የኢትዮጲያ የምግብና የመድኃኒት ባለስልጣን

የምግብ ኮንሳይመንት ናሙና አወሳሰድ ጥራት ምርመራና አስተዳደር ቴክኒካል መመሪያ 
/Technical Guideline/ 
                                                  መስከረም 6፣ 2012 ዓ.ም
1. መግቢያ
የኢትዮጲያ የምግብና የመድኃኒት ባለስልጣን በአዋጅ ቁጥር 1112/2011 የምግብ ጥራትና ደህንነትን ለማስጠበቅ ስልጣን በተሰጠው አግባብ መሰረት ጥራትና ደህንነቱ ባልተረጋገጠ የምግብ ምርት የህብረተሰቡ ጤና አደጋ ላይ እንዳይወድቅ በምግብ ቁጥጥር ላይ የተለያዩ ስራዎችን ሲሰራ ቆይቷል በመስራት ላይም ይገኛል፡፡ 
ከእነዚህ ስራዎች አንዱ የምግብ ጥራትና ደህንነትን በላቦራቶሪ ምርመራ ማረጋገጥ ነው፡፡ ከዚህ አኳያ በመጀመሪያው HRSTP I ከ2008 – 2012 ዓ.ም እቅድ ውስጥ ስጋት ተኮር መሰረት ባደረገ መልኩ በድህረ ገበያና በኮንሳይመንት ጥራት ምርመራ ላይ ትኩረት ተደርጎ ሲሰራ ቆይቶአል በዚህም አበረታች አፈፃፀም እንደተገኘ ለመረዳት ተችሎአል፡፡ በቀጣይ HRSTP II የአስር አመት እቅድም የምግብ ኮንሳይንመንት ዋነኛ ኢኒሼቲቭ  ሆኖ የሚቀጥል ተግባር ከመሆኑ አንፃር ከ HRSTP I ከ2008 – 2012 ዓ.ም ስራ ላይ የነበረውን የኮንሳይመንት ናሙና አይነት፤ ቁጥር፤ ናሙና አስተዳደርና ጥራት ምርመራ ሂደት ለመወሰንና ለመከታተል የወጣው ቴክኒካል መመሪያ /Technical Guideline/ በመገምገምና ስራውን ተግበራዊ በሚያደርጉ የስራ ክፍሎች በስራው ሂደት ያጋጠማቸውን ችግር በመሰብሰብ የመፍትሄ ሀሳብ በማመንጨትና በ2013 ዓ.ም በጥራት ምርመራው የሚካተቱ አስር የምግብ ዓይነቶችን በማካተት ቴክኒካል ጋይድላይኑ ለመከለስ ለምግብ ደህንነት ቴክኒካል ኮሚቴ በተሰጠው አቅጣጫ መሰረት ይህ የቴክኒክ መመሪያ ተሻሽሎ ቀርቧል፡፡ 
ክፍል አንድ

1. ጠቅላላ

1.1   አጭር ርዕስ

ይህ ቴክኒካል ጋይድ ላይን የኮንሳይንመንት ናሙና ምርመራ አስተዳደርና ጥራት ምርመራ ሂደት ለመወሰንና ለመከታተል የተዘጋጀ ቴክኒካል መመሪያ /Technical Guideline/ ተብሎ ሊጠቀስ ይችላል፡፡

1.2 ትርጉም
በአዋጁና በደንቡ ላይ የተቀመጡት ትርጓሜዎች እንደተጠበቁ ሆኖ የቃሉ አገባብ ሌላ ትርጉም የሚያሰጠዉ ካልሆነ በስተቀር በዚህ መመሪያ ዉስጥ፡-
1.2.1  “የምግብ ኮንሳይንመንት’’ ማለት የምግብ ምርቶች ከውጪ ሀገር ወደ ሀገር ውስጥ በሚገቡበት ወቅት የምርቱን ጥራትና ደህንነት ለማረጋገጥ ናሙና የሚወሰድለት አጠቃላይ ወደ ሀገር ውስጥ የገባ ምርት ነው፡፡ 
1.2.2  “የምግብ አይነት’’ ማለት በባለስልጣን መ/ቤቱ ስጋት ተኮር መሰረት በማድረግ የላብራቶሪ ጥራት ምርመራ እንዲሰራላቸው የመረጣቸው ከውጪ ሀገር ወደ ሀገር ውስጥ የሚገቡ የምግብ ምርቶች ዓይነት ነው፡፡
1.2.3  ’’የምግብ ናሙና’’ ማለት ከውጪ ሀገር ወደ ሀገር ውስጥ ከገቡ የምግብ ምርቶች ላይ በሳይንሳዊ የናሙና አወሳሰድ ዘዴ የሚወሰድ ወካይ የምግብ ምርት ነው፡፡

1.2.4 “ባች ወይም ሎት’’ ማለት ከውጪ ሀገር ወደ ሀገር ውስጥ ከሚገቡ የምግብ ምርቶች ውስጥ ተመሳሳይ የምግብ ይዘት ያላቸው፤  ተመሳሳይ ስያሜ ያላቸው፤  በተመሳሳይ አምራች የተመረቱ፤ በተመሳሳይ ጊዜ የተመረቱ፤ በተመሳሳይ የአያያዝ፤ አጓጓዝ እና ስርጭት ያለፉ፡ የምግብ ምርቶች ማለት ነው፡፡ 
1.2.5  “የጥራት ምርመራ ፓራሜትርስ’’ ማለት የአንድን የምግብ ምርት የጥራት ፤ ደህንነት እና የምግብ ይዘት የሚገልፅ የኢትዮጲያን እና/ወይም አለም አቀፍ ደረጃዎችን ማሟላቱን ለማረጋገጥ የሚከናወን የምርመራ ዓይነት ነው፡፡ 
1.2.6  “የጥራት ምርመራ’’ ማለት የምግብ ጥራትና ደህንነት ለማረጋገጥ በላቦራቶሪ ውስጥ የሚደረግ የጥራት ፍተሻ ነው፡፡
1.2.7  “የላቦራቶሪ ጥራት ምርመራ ውጤት (certificate of analysis) ማለት አንድ የምግብ ናሙና የጥራትና ደህንነት ፍተሻ ከተደረገለት በኃላ የሚሰጥ ማረጋገጫ ሰርተፍኬት ነው

1.3  ዓላማ

      1.3.1 ዋና ዓላማ
የኮንሳይመንት ጥራት ምርመራ ዋና ዓላማ ወደ ሀገር ውስጥ የሚገቡ ምግቦችን ጥራትና ደህንነት ለማረጋገጥ ስጋት ተኮር በሆኑ የምግብ ምርቶች ላይ ናሙና በመውሰድና በላብራቶሪ እንዲፈተሹ በማድረግ ችግር ያለባቸውን የምግብ ምርቶች/substandard products/ ወደ ሀገር ውስጥ ገብተው ገበያ ላይ እንዳይውሉ አስፈላጊውን እርምጃ በመውሰድ የህብረተሰቡን ጤና ለመጠበቅ የሚያስችል አሰራር ለመዘርጋት ነው፡፡ 
         1.3.2. ዝርዝር ዓላማ 
ሀ) የኮንሳይመንት ጥራት ምርመራ የሚሰራላቸው የምግብ ዓይነቶችን መለየት

ለ) የናሙና መጠን አወሳሰድና የላቦራቶሪ ጥራት ምርመራ ክፍያ አሸፋፈንን መወሰን

ሐ) የኮንሳይመንት ጥራት ምርመራ ለሚሰራላቸው የምግብ ዓይነቶች ወሳኝ የምርመራ ዓይነቶች መለየት /critical parameter/ 

መ) የጥራት ምርመራ ውጤትን መነሻ በማድረግ የውሳኔ አሰጣጥን ወጥ ሆነ አሰራርን ለማስፈን ነው፡፡

1.4  የተፈጻሚነት ወሰን

ይህ ቴክኒካል ጋይድ ላይን በባለስልጠኑ መ/ቤት ውስጥ ባሉ የስራ ክፍሎች ማለትም በማዕከላዊ ኢትዮጲያ ቅ/ቤት እና በስሩ ባሉት የመግቢያ እና መውጪያ ኬላዎች፤ የቅርንጫፍ ጽ/ቤቶች እና በስሩ ባሉት የመግቢያ እና መውጪያ ኬላዎች እና የምግብ ጥራት ምርመራ ላብራቶሪዎች አማካኝነት ለኮንሳይንመንት ምርመራ በተመረጡ የምግብ ናሙናዎች ላይ ተፈፃሚ ይሆናል፡፡

ክፍል ሁለት

2. ኮንሳይንመንት
2.1  ከውጪ ሀገር ወደ ሀገር ውስጥ የሚገቡ የምግብ ምርቶች  ለኮንሳይንመንት የጥራት ምርመራ ያመራረጥ ሂደት
ህብረተሰቡን ከውጭ ወደ አገር ውስጥ ከሚገቡ ጥራታቸውና ደህንነታቸው ካልተጠበቁ ምግቦች መጠበቅ የሚቻለው ሁሉ አቀፍ የሆነ የቁጥጥር ስራ በተጠናከረና በተቀናጀ መልክ ሲተገበር ነው፡፡ ምንም እንኳን ከውጭ ወደ አገር ውስጥ የሚገቡ ምግቦች በሙሉ በህጋዊ መንገድ የገቡ ናቸው የሚል እምነት ባይኖርም በህጋዊ መንገድ በሚገቡ የምግብ ዓይነቶች ላይ የኮንሳይመንት ጥራት ምርመራ በተጠናከረ መልክ ማከናወን ለቁጥጥር ስራው ከፍተኛ አስተዋጽዖ ይኖረዋል፡፡ ይሁን እንጂ ስራው ከሚፈልገው ከፍተኛ የሆነ መዋዕለ ንዋይ፡ የሰው ሃይልና ጊዜ አንጻር ወደ አገር ውስጥ በሚገቡ የምግብ ዓይነቶች በሁሉም ላይ የኮንሳይመንት ጥራት ምርመራ ማከናወን አይቻልም፡፡ በመሆኑም ስጋት ተኮር በሆኑ የምግብ ምርቶች ላይ ትኩረት አድርጎ መስራት አስፈላጊ ይሆናል፡፡ በዚህም መሰረት የHRSTP II የጤና ቁጥጥር ዘርፍ ትራንስፎርሜሽን እቅድ መሰረት ባደረገ መልኩ የምግብ ዓይነቶች ለኮንሳይመንት ጥራት ምርመራ የተመረጡ ሲሆን እነዚህን የምግብ ዓይነቶች ለመምረጥ የሚከተሉት መስፈርቶች ጥቅም ላይ ውለዋል፡-
· አብዛኛው የህብረተሰብ ክፍል የሚጠቀምባቸው የምግብ ዓይነቶች 

· በቀላሉ ሊጎዱ የሚችሉ የህብረሰብ ክፍሎች(vulnerable portion of the society) የሚጠቀሙባቸው የምግብ ዓይነቶች 

· በቀላሉ ሊበላሹ የሚችሉ የምግብ አይነቶች 
· ለህብረተሰቡ መልካም ጤንነት አስፈላጊ የሆኑናበተለያዩ ምዕድናትና ቫይታሚኖች የበለጸጉ  የምግብ ዓይነቶች
· የምርቱ ተፈጥሮአዊ ባህሪ፣
· በተለያዩ ምክንያቶች በምግቡ ደህንነትና ጥራት ላይ ከህ/ሰቡ ጥያቄ የሚቀርብባቸው
· ቀድሞ በተሰሩ የላቦራቶሪ ጥራት ምርመራዎች ምርቱ ላይ ቀጣይነት ያለው የጥራት ክትትል(Quality Monitoring) እንደሚያስፈልገው አመለካች ሆኖ ከተገኘ

በዚህም መሰረት ከላይ በተጠቀሱ መስፈርቶች አማካኝነት ለኮንሳይመንት ጥራት ምርመራ የሚከተሉት የምግብ አይነቶች  ተመርጠዋል፤-
ሰንጠረዥ 1፡- ለኮንሳይመንት ጥራት ምርመራ የተመረጡ የምግብ አይነቶች እና የተመረጡበት አግባብ

	ተ.ቁ
	የምግብ ዓይነት
	የተመረጠበት አግባብ

	1. 
	ዘይት
	አብዛኛው የህብረተሰብ ክፍል የሚጠቀመው በመሆኑ

	2. 
	ጨው
	አብዛኛው የህብረተሰብ ክፍል የሚጠቀመው በመሆኑና በማዕድን የሚበለጽግ በመሆኑ

	3. 
	የጨቅላ ህጻናት ወተት
	በቀላሉ ሊጎዱ የሚችሉ የህብረሰብ ክፍሎች ስለሚጠቀሙት

	4. 
	የዱቄት ወተት
	በቀላሉ ሊጎዱ የሚችሉ የህብረሰብ ክፍሎች ስለሚጠቀሙት

	5. 
	ጁስ

	በቀላሉ ሊበላሹ የሚችሉ የምግብ ዓይነቶች በመሆናቸው

	6. 
	አሳ(Canned fish)
	በቀላሉ ሊበላሹ የሚችሉ የምግብ ዓይነቶች በመሆናቸው

	7. 
	ብስኩት
	በቀላሉ ሊጎዱ የሚችሉ የህብረሰብ ክፍሎች ስለሚጠቀሙት

	8. 
	ኢንዶሚ(nodules)
	በቀላሉ ሊጎዱ የሚችሉ የህብረሰብ ክፍሎች ስለሚጠቀሙት

	9. 
	ካችአፕ (Ketchuup)
	በቀላሉ ሊበላሹ የሚችሉ የምግብ ዓይነቶች በመሆናቸው

	10. 
	Peanut butter    
	የምርቱ ተፈጥሮአዊ ባህሪ

	11. 
	Baby foods          
	በቀላሉ ሊጎዱ የሚችሉ የህብረሰብ ክፍሎች ስለሚጠቀሙት

	12. 
	Jams
	በቀላሉ ሊበላሹ የሚችሉ የምግብ አይነቶች በመሆናቸው

	13. 
	Cereal foods
	አብዛኛው የህብረተሰብ ክፍል የሚጠቀመው በመሆኑ

	14. 
	Rice
	አብዛኛው የህብረተሰብ ክፍል የሚጠቀመው በመሆኑ

	15. 
	Mayonnaise
	በቀላሉ ሊበላሹ የሚችሉ የምግብ አይነቶች በመሆናቸው

	16. 
	Plumpy nut 
	በቀላሉ ሊጎዱ የሚችሉ የህብረሰብ ክፍሎች ስለሚጠቀሙት

	17. 
	Sauce 
	በቀላሉ ሊበላሹ የሚችሉ የምግብ አይነቶች በመሆናቸው

	18. 
	Tomato paste
	በቀላሉ ሊበላሹ የሚችሉ የምግብ አይነቶች በመሆናቸው

	19. 
	Milk and milk products particularly (Cheese, liquid milk and yoghurt)
	በቀላሉ ሊበላሹ የሚችሉ የምግብ አይነቶች በመሆናቸው

	20. 
	Chicken 
	በቀላሉ ሊበላሹ የሚችሉ የምግብ አይነቶች በመሆናቸው

	21. 
	Confectionary( chocolate and Toffies)  
	· በቀላሉ ሊበላሹ የሚችሉ የምግብ አይነቶች በመሆናቸው
· በቀላሉ ሊጎዱ የሚችሉ የህብረሰብ ክፍሎች ስለሚጠቀሙት

	22. 
	Therapeutic foods
	· በቀላሉ ሊበላሹ የሚችሉ የምግብ አይነቶች በመሆናቸው

በቀላሉ ሊጎዱ የሚችሉ የህብረሰብ ክፍሎች ስለሚጠቀሙት

	23. 
	Syrup (Vimto and Ready to use concentrated juices)
	•በቀላሉ ሊበላሹ የሚችሉ የምግብ አይነቶች በመሆናቸው
•በቀላሉ ሊጎዱ የሚችሉ የህብረሰብ ክፍሎች ስለሚጠቀሙት

	24. 
	Fish oil
	•በቀላሉ ሊበላሹ የሚችሉ የምግብ አይነቶች በመሆናቸው
•በቀላሉ ሊጎዱ የሚችሉ የህብረሰብ ክፍሎች ስለሚጠቀሙት

	25. 
	Corn/Maize flour
	የምርቱ ተፈጥሮአዊ ባህሪ

	26. 
	Wheat flour
	አብዛኛው የህብረተሰብ ክፍል የሚጠቀመው በመሆኑ

	27. 
	Chewing and bubble gums
	•በቀላሉ ሊበላሹ የሚችሉ የምግብ አይነቶች በመሆናቸው
•በቀላሉ ሊጎዱ የሚችሉ የህብረሰብ ክፍሎች ስለሚጠቀሙት

	28. 
	Selected Food additives (colorant and Preservatives)
	የምርቱ ተፈጥሮአዊ ባይርይ

	29. 
	Potato chips
	· የምርቱ ተፈጥሮአዊ ባህርይ
· በቀላሉ ሊጎዱ የሚችሉ የህብረሰብ ክፍሎች ስለሚጠቀሙት

	30. 
	Mortodella 
	· የምርቱ ተፈጥሮአዊ ባህርይ

	31. 
	Date palm
	· ወቅታዊ እና ስፋት ያለው ህብረተሰብ የሚጠቀመው ምርት በመሆኑ

	32. 
	Processed legumes 
	· የምርቱ ተፈጥሮአዊ ባህርይ

	33. 
	Crude oil
	· አብዛኛው የህብረተሰብ ክፍል የሚጠቀመው እና በብዛት ወደ ሀገር የሚገባ በመሆኑ

	34. 
	Mango pulp or mango base concentrates
	· አብዛኛው የህብረተሰብ ክፍል የሚጠቀመው እና በብዛት ወደ ሀገር የሚገባ በመሆኑ

	35. 
	Food supplement
	· የምርቱ ተፈጥሮአዊ ባህርይ
· በቀላሉ ሊጎዱ የሚችሉ የህብረሰብ ክፍሎች ስለሚጠቀሙት

	36. 
	Processed oats
	· የምርቱ ተፈጥሮአዊ ባህርይ

· በቀላሉ ሊጎዱ የሚችሉ የህብረሰብ ክፍሎች ስለሚጠቀሙት

	37. 
	Drinks (soft drink, energy drink, powdered drink and other related) 
	· የምርቱ ተፈጥሮአዊ ባህርይ



	38. 
	Vegetable ghee
	•
አብዛኛው የህብረተሰብ ክፍል የሚጠቀመው እና በብዛት ወደ ሀገር የሚገባ በመሆኑ


2.2  የኮንሳይንመንት ናሙና  አወሳሰድ 
ለኮንሳይመንት ጥራት ምርመራ የናሙና አወሳሰድ ሳይንሳዊ የናሙና አወሳሰድ ዘዴን የተከተለ ሆኖ ቀጥሎ የተገለጹትን ጉዳዮች ግንዛቤ ውስጥ ባካተተ መልኩ ይሆናል፡፡

2.2.1 ለኮንሳይመንት ጥራት ምርመራ የተመረጡ የምግብ ዓይነቶች በሙሉ በስድስት ወር ውስጥ ሁሉም ሽፋን የሚያገኙ ይሆናል፡፡ 
2.2.2 በበጀት አመቱ ሊሰሩ ከተመረጡ የምግብ አይነቶች የባለፉትን የሶስት አመታት  የላብራቶሪ ውጤት ትንተናን መሰረት በማድረግ
 ሀ. የጨቅላ ህፃናት ምግብ እና የህፃናት ምግብ በዓመት አንድ ጊዜ ሽፋን የሚያገኙ ይሆናል፡፡
ለ. የዘይት፣ የቲማቲም ድልህና የኬችአፕ ምርቶች በዓመት አንድ ጊዜ ሽፋን የሚያገኙ ይሆናል ፡፡
ይህም ተግባራዊ ሲደረግ ከዚህ በፊት የማይመረመሩ ነገር ግን በጥራት ደረጃው የሚጠየቁና ከደህንነት አኳያ ልዩ ትኩረት የሚሹ የምርመራ ዓይነቶች ማለትም የጸረ ተባይ መድሀኒቶች ቅሪት (pesticide residue፤ heavy metals residues) በተለይ በዘይት ላይ ደግሞ Fatty acid profile እንዲሁም ሌሎች በባለስልጣኑ የምግብ ላቦራቶሪ እንዲመረመሩ ሃሳብ የሚሰጥባቸው የምርመራ ዓይነቶችን ጨምሮ እንዲመረመሩ ይደረጋል፡፡ ይህ ተግባራዊ የሚደረገው በአስመጪዎቹ ሲሆን የጥራት ምርመራው በአገር ውስጥ ማከናወን ካልተቻለ በምግብ አምራቹ ላብራቶሪ ወይንም እውቅና ባለው ሦስተኛ ወገን ላብራቶሪ የተመረመረ መሆኑን የሚገልጽ የምርመራ ውጤት እንዲያቀርቡ ይደረጋል፡፡ 

2.2.3 የናሙና አወሳሰዱ ባችን መሰረት ያደረገ ሆኖ ከሁሉም ባች ናሙና የሚወሰድ ይሆናል፡፡ ሆኖም ግን ከሶስት ባች በላይ ከሆነ በ √n+1  መሰረት በማድረግ ይወሰደል
2.2.4 ለኮንሳይመንት ጥራት ምርመራ ከተመረጡት የምግብ ዓይነቶች ናሙና የሚወሰደው የመጣው ምርት መጠን 100 ኪ.ግ በላይ ሲሆንና ለገበያ ለሕብረተሰቡ የሚቀርብ ሆኖ ሲገኝ ብቻ ነው፡፡

2.2.5 አንድ ኮንሳይመንት የተለያዩ የምግብ ዓይነቶችን የሚይዝ ከሆነና እነዚህ ምግቦች ለኮንሳይመንት ጥራት ምርመራ ከተመረጡት ውስጥ ከሆኑ ከየምግብ ዓይነቱ ናሙና ይወሰዳል፡፡

2.2.6 አንድ የምግብ አስመጪ አንድን የምግብ ዓይነት በተደጋጋሚ የሚያስመጣ ከሆነ ናሙና የሚወሰደው በስድሰት ወር አንዴ ይሆናል፡፡ ነገር ግን በፊት የነበረው የጥራት ምርመራ ውጤት ጉድለቶች የነበሩበት ከሆነና ሌሎች አጠራጣሪ ጉዳዮች ሲያጋጥም ናሙና በማንኛውም ጊዜ ሊወስድ ይችላል፡፡
2.2.7 ሁለት ወይንም ከዚያ በላይ የሆኑ አስመጪዎች አንድን የምግብ አይነት (Brand) የሚያስመጡ ከሆን ምንም እንኳን ምርቶቹ ተመሳሳይ ቢሆኑም ከእያንዳንዱ አስመጪ ምርት ላይ ናሙና የሚወሰድ ይሆናል፡፡ 
2.2.8 ለኮንሳይመንት ጥራት ምርመራ ከተመረጡ የምግብ ዓይነቶች ውጪ ምርቶቹ ለህብረተሰቡ ጤና ጉዳት ሊያመጡ ይችላሉ ተብሎ ሲታሰብ ናሙናዎችን ወስዶ እንዲመረመሩ ማድረግ ይቻላል፡፡
2.3  የናሙና አወሳሰድ፣ አያያዝና አጓጓዝ
የኮንሳይመንት ምግብ ናሙናዎች በማዕከላዊ ቅርንጫፍ ፅ/ቤት እና በቅርንጫፍ ፅ/ቤት ባለሙያዎች ከተወሰዱ በሃላ በአፋጣኝ ወደ ምግብ ጥራት ምርመራ ላቦራቶሪ ወይንም በባለስልጣኑ ለቦራቶሪ የማይሰሩ ከሆነ ደግሞ ወደ ሚመለከተው ላቦራቶሪ የናሙና ጥራት ምርመራ መጠየቂያ ፎርም /Sample analysis request form/ ላይ በምግብ ምርቱ ላይ ሊከናወን የሚገባውን በዚህ መመሪያ ውስጥ የተቀመጡ ፓራሜትሮችን በመጥቀስ መላክ ይኖርባቸዋል፡፡ ማንኛውም የናሙና አወሳሰድና አጓጓዝ የሚተገበረው አዲስ በሚዘጋጀው የናሙና አወሳሰድ ዘዴ አንድ ወጥ የአሰረር መመሪያ መሠረት ይሆናል፡፡ 

ማንኛውም ለምርመራ የተወሰደ ናሙና ወደ ላቦራቷር ሲላክ ናሙና መወሰድና ወደ ላቦራቶሪ መላክ ያለበት በተቆጣጣሪ አካሉ ባለሙያና ተሸከርካሪ ወይንም ገለልተኛ በሆነ ኩሪያር አገልግሎት (courier service) ሰጪ ብቻ መሆን ይኖርበታል፤ ምርቱም በየትኛው ላቦራቶሪ እንደሚመረመር በአስመጪው መታወቅ የለበትም፡፡   

 2.4 የላቦራቶሪ ጥራት ምርመራ እስኪጠናቀቅ ምርት ስለመቆየት
የቅዝቃዜ ሰንሰለትን በመጠቀም ማቆየት እጅግ አስፈላጊ ለሆኑ ማንኛውም የምግብ አይነትቶች የምግብ ላኪ፣ አስመጪና አከፋፋይ ቁጥጥር መመሪያ ሀምሌ 2008 ዓ.ም ክፍል አምስት ምግብ ወደ አገር ውስጥ ስለማስገባትና ወደ ውጭ አገር ስለመላክ በሚለው ስር ንዑስ አንቀፅ 14 በተቀመጠው መሰረት “በምርቱ ላይ ተጨማሪ የላቦራቶሪ ምርመራ ማድረግ የሚያስፈልገው ከሆነ ምርቱ በጉምሩክ መጋዘን ውስጥ ሲቆይ ለብልሽት እንዳይዳረግና  ፤ ምርቱ  የጥራት ደረጀውን ሳያሟላ ቢገኝ በአገር ውስጥ  መወገድ የሚችል ከሆነ አስመጪው ድርጅት የላቦራቶሪ ውጤት ታውቆ የመጨረሻ ውሳኔ እስኪሰጥ ድረስ በመጋዘኑ ውስጥ ሳይሸጥና ሳይለውጥ እንደሚያስቀምጥ የውዴታ ግዴታ ሲገባ ምርቱ ከጉምሩክ እንዲወጣና በአስመጪው መጋዘን ታሽጐ እንዲቆይ ይደረጋል” በሚለው መሰረት እንዲፈፀም፡፡
2.5  የላቦራቶሪ ጥራት ምርመራ

2.5.1 የጥራት ምርመራ የሚከናወንበት ቦታ
የኮንሳይመንት ናሙና በባህሪው አፋጣኝ ምላሽ የሚፈልግ ነው፡፡ ስለዚህ የጥራት ምርመራ ስራው በተቻለ መጠን እረጅም ጊዜ ሊወስድ አይገባም፡፡ በመሆኑም የባለሥልጣኑ የምግብ ጥራት ምርመራ ላቦራቶሪ በራሱ የሚሰሩትን በመስራት አፋጣኝ ምላሽ መስጠት ይጠበቅበታል፡፡ በሌሎች ላቦራቶሪዎች የሚሰሩ ናሙናዎች በኢንስፔክተሮች አማካኝነት በቀጥታ ወደ ላቦራቶሪዎቹ የሚላኩ ሲሆን በሚደረሰው መረጀ መሰረት  የምግብ ጥራት ምርመራ ዳይሬክቶሬትም የናሙናዎቹን ሁኔታ የላቦራቶሪ ፍተሸ ሪፖርት እየተከታተለ ውጤቱን ለማዕከላዊ ቅርንጫፍ ፅ/ቤት እና ለቅርንጫፍ ፅ/ቤቶች ያሳውቃል፡፡
       2.5.2
የጥራት ምርመራ ፓራሜትሮች(parameters) ሁኔታ

አንድ የምግብ ናሙና የሚፈለገውን ጥራትና ደህንነት አሟላ የሚባለው በአገራዊ ደረጃ ላይ የተቀመጡትን መስፈርቶች ሲያማላ ነው፤ ሆኖም በአገር አቀፍ ደረጃ መስፈርት ከሌለው  በዓለም አቀፍ ደራጃ የተቀመጠውንና አገሪቷ የተቀበለችውን ደረጃ ማሟላት ይኖርበታል፡፡ ይሁን እንጂ የኮንሳይመንት ጥራት ምርመራ ከሚፈልገው አፋጣኝ ምላሽና  የጥራት ምርመራው ከሚጠይቀው የገንዘብ መጠን አንጻር ሁሉንም ፓራሜትሮችን ማሰራት ውጤታማ ያደርጋል ተብሎ አይታሰብም፡፡ ስለዚህ ስጋት ተኮር በሆነ መልኩ ወሳኝ  የሆኑ ፓራሜትሮችን(critical parameters) በመምረጥና እነዚህ ፓራሜትሮች ላይ ትኩረት አድርጎ መስራት አስፈላጊ ይሆናል፡፡ በዚህም መሰረት ለእያንዳንዱ የምግብ ዓይነት ወሳኝ (critical parameters) የሆኑ ፓራሜትሮች የተመረጡ ሲሆን የጥራት ምርመራው በዚሁ በተመረጡ ፓራሜትሮች መሰረት የሚከናወን ይሆናል፡፡ ከዚህ ጋር በተያያዘ ከተመረጡት ፓራሜትሮች ለምሳሌ pesticide residue, veterinary drug residue, fatty acid profile and other parameters ምርመራው አገር ውስጥ ማከናወን የማይቻል ከሆነና የምራመራው ዓይነት ከህብረተሰብ ጤና ጋር ቀጥኛ ግንኙነት ያለው ከሆነ ምርቱ ከመጫኑ በፊት አለም አቀፍ እውቅና ባለው (internationally ISO 17025:2017 accerdited) ከሆነ ላቦራቶሪ የተሰራ የምርመራ ውጤት ማቅረብ ይኖርበታል የምርመራ ውጤቱም ወደ ሀገር እንዲገባ ከመጣው የምግብ ምርት ጋር ቀጥተኛ ግንኙነት እንዳለው ወይንም ናሙና የተወሰደው ከተመሳሳይ batch/lot መሆኑን የሚያሳይ ማስረጃ ሊኖረው ይገባል፡፡ ይህ እንደተጠበቀ ሆኖ ከላይ በተጠቀሱት የምግብ ደህንነት ምርመራ ፓራሜትርስ ላይ የተከናወነው የላቦራቶሪ ጥራት ምርመራ ውጤት በማንኛውም መልኩ አጠራጣሪ ሆኖ ከተገኘ በባለስልጣን መ/ቤቱ ባለሙያዎች ናሙና በማስወሰድ በአስመጪው በሚሸፈን ወጪ  በውጭ ሀገር እንዲመረመር ይደረጋል፡፡  ሆኖም ግን የምርራው ዓይነት በሕብረተሰብ ጤና ላይ የሚፈጥረው ተጽእኖ ከሌለና በምርቱ ላይ በአንድም ይሁን በሌላ ምክንያት ምርመራውን መስራት ካልተቻለ  በተሰሩት ፓራሜትሮች ውጤት መሰረት ውሳኔ የሚሰጥ ይሆናል፡፡ ለእያንዳንዱ የምግብ ዓይነት የተመረጡት ፓራሜትሮች እንደሚከተለው ቀርበዋል፡፡
ሰንጠረዥ 2፡ ለኮንሳይንመንት የጥራት ምርመራ ለእያንዳንዱ የምግብ አይነቶች የተመረጡት  የምርመራ ዓይነቶች/Parameters/፡- 
	No
	Food items
	Critical test parameters
	Sample size (three independent containers/package )

	1. 
	Oil
	· Melting point

· Acid value

· Peroxide value

· Iodine value

· Moisture

· Specific gravity

· Impurities

· Heavy metals residue

· Pesticide residue

· Fatty acid profiles
	3 liters

	2. 
	Salt
	•Iodine content

•Sodium chloride content

•Ca as Calcium ++

•Mg as Mg++

•Moisture content

•Metallic contaminants(Pb, Cu, As, Cd and Hg)
	1Kg 

	3. 
	Infant formula
	· Total fat

· Total protein

· Total carbohydrates

•Moisture

•Vitamins ( A, Bs, C, D, E, K, H & Folic acid)

•Minerals(Na, K, Cl, Ca, Mg, Zn ,Fe, P, Mn)

•Microbiology(Aerobic plate count, Coliform, salmonella)

· Aflatoxins 

•Veterinary drug residue
	1kg 

	4. 
	Powdered milk
	· Moisture content

· Milk protein

· Milk fat

· Titrable acidity

· Solubility index

· Presence of burnt particles

· Copper and iron

· Aflatoxin

· Veterinary drug residue

· Microbiological test(Aerobic plate count, Coliform, salmonella)
	1kg 

	5. 
	Biscuit
	•Acid insoluble ash

•Moisture

· Peroxide value

•Acidity of extracted fat
	1 Kg

	6. 
	Nodules
	•Total ash

•Acid insoluble ash

•Protien

•Fat acidity

•Peroxide value

· Microbiological test(Aerobic plate count, Coliform, salmonella)
	1 kg

	7. 
	Canned Fish
	· Heavy metal residue (Sn, Pb, Zn, Cu, Fe)

· Histamine

· Microbiological test
	1kg

	8. 
	Juice
	· Total Dissolved solid

· pH

· HMF (5-Hydroxy methyl furfural )

· Heavy metals(Sn, Pb, Zn, Cu, Fe)

· Pesticide residue

· Microbiology(Aerobic plate count, Coliform, Mold and yeast)
	1liter

	9. 
	Ketchup
	· Total dissolved solid

· pH

· benzoic acid

· Heavy metals (Pb, Cu, Sn, Zn)

· Micro biology(Aerobic plate count, Coliform, E.coli)

· Pesticide residue
	1kg 

	10. 
	Nut  and their derivatives/products 
	· Aflatoxin (total and B1)

· Heavy metal residue (As, Pb and Cd)

· Microbiological limits (Yeast and mold, E.coli, total plate count and salmonella)
	1kg 

	11. 
	Canned Baby foods
	· Aflatoxine (total and B1)

· Protien

· Fat

· Total carbohydrates
	1 Kg 

	12. 
	Jams
	· Heavy metal residue(Pb,As, Cu,Zn)

· Aerobic plate count

· Yeast and mold

· Coliform
	1 Kg 

	13. 
	Processed cereal-based foods for infants and children
	· Heavy metal residue(Pb,As, Cu,Zn)

· Aflatoxine (Total and B1)
	1 Kg 

	14. 
	Rice
	· Heavy metal residue

· Pesticide residue
	1 Kg 

	15. 
	Plumpy nut
	· Aflatoxine

· Nutritional claim

· Microbiological load 
	1 Kg 

	16. 
	Mayonnaise
	· Microbial load (Salmonella total plate count, yeast and mold and coliform)
	1 Kg)

	17. 
	Sauce
	· Microbial Load  (Salmonella, total plate count, yeast and mold and coliform)
	1 Kg 

	18. 
	Tomato paste
	· Pesticide residue

· Heavy metal residue

· Microbial load (total plate count, yeast and mold and coliform)
	1 Kg 

	19. 
	Chicken
	· Veterinary drug residue

· Microbial load (Campylobacter and salmonella) 
	1 kg

	20. 
	Milk and milk Products

	20.1
	Pasteurized liquid milk
	· Fat content

· Protein

· Antibiotic residues 

· Aflatoxin M1 and M2

· Microbial load (salmonella, total plate count and  coliform)
	1 Lt

	20.2
	cheese
	· Antibiotic residue

· Aflatoxin M1

· Microbial load (salmonella, total plate count and  coliform)
	1 kg

	20.3
	yoghurt
	· Microbial load (E-coli, salmonella, staphylo coccus aureus and mold and yeast)

· Aflatoxin M1

· Antibiotic residue
	500 ml

	21
	Confectionary (Chocolate and toffies)
	· Microbiological criteria (salmonella, total viable count, E.coli)
	500 g

	22. 
	Therapeutic foods (F75 and F100)
	· Nutritional claim as per manufacture

· Microbial load (salmonella, total plate count and  coliform)
	500 g

	23 
	Syrup (Vimto and Ready to use concentrated juices)
	· Heavy metal residue

· Pesticide residue

· Microbiological criteria (yeast and mold, total viable count, Coliform)
	1 Ltr

	24
	Fish oil
	· Acid value  ≤ 3 mg KOH/g

· Peroxide value ≤ 5 milliequivalent of active oxygen/kg oil

· Anisidine value ≤ 20

· Total oxidation value (ToTox)2 ≤ 26

· Vitamin A ≥ 40 µg of retinol equivalents/ml of oil

·  Vitamin D ≥ 1.0 µg/ml

· CONTAMINANTS: -The products covered by this Standard shall comply with the Maximum Levels of the General Standard for Contaminants and Toxins in Food and Feed (CODEX STAN 193-1995).

· Microbiological criteria the products should comply with any microbiological criteria established in accordance with the Principles and Guidelines for the Establishment and Application of Microbiological Criteria Related to Foods (CAC/GL 211997).
	1 Ltr

	25
	Corn/Maize flour
	· Moisture content: 15.5% max

· Heavy metal: maize/corn shall be free from heavy metals in amounts which may represents to a hazard to human health 

· Pesticide residues: maize/corn shall comply with those maximum residue limits established by the codex alimentarius commission for this commodity

· Mycotoxins: maize/corn shall comply with those maximum mycotoxin limits established by the codex alimentarius commission for this commodity
	1 Kg

	26
	Wheat flour
	· Moisture, % by mass, Max 14.0

· Protein on dry base, % by mass 12 -14.5 for whole and wheat meal flour

· Acid insoluble ash, on dry base, % by mass, Max 1.5 – 2.0 for whole and wheat meal flour

· Fat acidity on dry base, %by mass, Max 70 mg/100 g of flour

· Heavy metal: wheat flour shall be free from heavy metals in amounts which may represents to a hazard to human health 

· Pesticide residues: maize/corn shall comply with those maximum residue limits established by the codex alimentarius commission for this commodity

· Mycotoxins: wheat flour shall comply with those maximum mycotoxin limits established by the codex alimentarius commission for this commodity
	1 Kg

	27
	Chewing and bubble gum
	· Moisture, % by mass, Max 3.5

· Ash sulphated (if sugar based) % by mass, 9.5 (chewing) and 15 (bubble)

· Acid insoluble ash % by mass, Max 2.0 chewing and 3.5 bubble 

· Sucrose  (if sugar based) % by mass, Max 70 chewing and 60 bubble

· Food additives: only permitted in CODEX STAN 192 standards for food additives

· Heavy metal: chewing and bubble gum shall be free from heavy metals in amounts which may represents to a hazard to human health 

· Pesticide residues: chewing and bubble gum shall comply with those maximum residue limits established by the codex alimentarius commission for this commodity

· Yeast and moulds, cfu per , 10

· E.coli, cfu in 25 g, Absent

· S.aureus, cfu per g, absent

· Salmonella, cfu in 25 g, Absent


	1 kg

	28 Food Additives

	28.1
	FAST GREEN FCF
· functional use: Colour
	· Assay: Not less than 85% total colouring matters
· Solubility: Very soluble in water; slightly soluble in ethanol
· Loss on drying: NMT 15 %
· Water insoluble matter: NMT 0.2 %
· Organic compounds other than colouring matters: NMT 0.5 %
· Leuco base NMT 5.0 %
· Unsulfonated primary aromatic amines: NMT 0.01 %
· Ether extractable matter: NMT 0.2 %
· Lead: NMT 2 ppm
· Chromium: NMT 50 ppm
· Manganese: NMT 100 ppm
	500 g

	28.2
	SUNSET YELLOW FCF
· Functional use: Colour
	· Solubility: Soluble in water; sparingly soluble in ethanol
· Colour test: In water, neutral or acidic solutions of Sunset Yellow FCF are yellow-orange, hereas basic solutions are red-brown. When dissolved in concentrated sulfuric acid, the additive yields an orange solution that turns yellow when diluted with water.
· Loss on drying: NMT 0.2 %
· Water insoluble mater: NMT 0.2 %
· Lead : NMT 2 ppm
· Subsidiary colouring matter content: NMT 5 %
· Sudan I (1-(Phenylazo)-2-naphthalenol): NMT 1ppm
· Organic compounds other than colouring matters: NMT 0.5 %
· Unsulfonated primary aromatic amines: NMT 0.01 %
	500 g

	28.3
	Quinoline Yellow
· Functional use: Colour
	· Solubility: Soluble in water; sparingly soluble in ethanol
· Loss on drying : NMT 30 %
· Water- insoluble matter: NMT 0.2 %
· Unsulfonated primary aromatic amines: NMT 0.01 %
· Ether-extractable matter: NMT 0.2 %
· Lead: NMT 2 ppm

	500 g

	28.4 
	CARAMEL COLOURS (Class I: Plain caramel; 

Class II: Sulfite caramel; 

Class III: Ammonia caramel; 

Class IV: Sulfite ammonia caramel; 
· Functional use: Colour
	· Solid content: Class I: 62-77%, Class II: 65-72%, Class III: 53-83%, Class IV: 40-75%
· Colour intensity: Class I: 0.01-0.12, Class II: 0.06-0.10, Class III: 0.08-0.36, Class IV: 0.10-0.60
· Total sulfur: Class I: max 0.3%, Class II: 1.3 -2.5%, Class III: max 0.3%, Class IV: 1.4 
· Sulfur dioxide:  Class I: -, Class II: max 0.2%, Class III: -, Class IV: max 0.5%

· Ammoniacal nitrogen : Class I: -, Class II: -, Class III: max 0.4%, Class IV: max 2.8%

· 4-Methylimidazole (MEI) Class I: -, Class II: -, Class III: max 300 mg/kg & max 200 mg/kg on an equivalent colour basis, Class IV: max 1000 mg/kg & max 250 mg/kg on an equivalent colour basis

· 2-Acetyl-4-tetrahydroxybutylimidazole (THI): Class I: -, Class II: -, Class III: max 40 mg/kg & max 25 mg/kg on an equivalent colour basis., Class IV: -

· Arsenic: NMT 1 ppm
· Lead : NMT 2 ppm
	500 g

	28.5
	TARTRAZINE
· FUNCTIONALUSES: Colour
	· Loss on drying: NMT 15 %
· Water insoluble matter: NMT 0.2 %

· Subsidiary colouring matters: NMT 1%

· Organic compounds other  than colouring matters : NMT 0.5%

· Unsulfonated primary aromatic amines: NMT 0.01%c

· Ether extractable matter: NMT 0.2%

· Lead: NMT 2 mg/kg
	500 g

	28.6
	CALCIUM SORBATE
· FUNCTIONAL USES :Preservative
	· Solubility: Soluble in water; practically insoluble in ethanol.
· Unsaturation: To 2 ml of a 1 in 10 solution of the sample, add a few drops of bromine TS. The colour of the bromine disappears.
· Loss on drying: NMT 3 %

· Fluoride: NMT 10 ppm

· Aldehydes as formaldehyde: NMT 0.1 %

· Lead: NMT 2 ppm
	

	28.7
	ERYTHROSINE
· FUNCTIONAL USES :Colour
	· Assay: Not less than 87% total colouring matters
· Solubility: Soluble in water, slightly soluble in ethanol
· Loss on drying: NMT 13 %
· Inorganic iodides : 0.1% calculated as sodium iodide

· Water insoluble matter: NMT  0.2%

· Zinc : NMT 50 mg/kg

· Lead: 2 mg/kg

· Subsidiary colouring matters: NMT  4% (except fluorescein)

· Fluorescein: NMT 20 mg/kg

· Organic compounds other than colouring matters Tri-iodoresorcinol: NMT 0.2%

· Ether extractable: NMT 0.2%

· Hydrochloric acid insoluble matter in Erythrosine Lake: NMT 0.5%
	500 g

	28.8
	BENZOIC ACID

· FUNCTIONAL USES: Antimicrobial preservative
	· Assay
· Solubility

· Melting range

· Benzoate

· pH

· loss on drying

· sublimation test

· sulphated ash

· lead (pb)

· chlorinated organic compounds 
	500 g

	29. 
	Potato chips
	· Acid insoluble ash, % by mass (on dry basis), 
· Free fatty acid %, by mass max
· Peroxide value, meq. oxygen/kg fat
· Fat content % by mass max (on dry basis). 
· Acrylamide
· Food additives Additives may be used in accordance Codex alementarious  
· Pesticide residues : Fried potato chips shall comply with the maximum residue limits for pesticides established by the Codex Alimentarius Commission for this commodity. 
· Other contaminants Fried potato chips shall comply with the maximum levels of the Codex General Standard for Contaminants and Toxins in Food and Feed (CODEX STAN 193).
	1 kg

	30
	Mortodella (sausage meat made from ground meat, often pork, beef, or poultry)
	· Total meat, %, min
· Fat, Q, max
· Moisture
· Total ash
· Heavy metals (mercury, lead, arsenic, cadmium, zinc, iron and copper)
· Veterinary drug residues: Raw or cooked red meat sausages shall comply with the requirements on maximum allowable veterinary drug residue limits as prescribed in the CAC/MRL 2.
· Microbiological (total plate count, enterobacteriaceae, salmonella and E.coli, listeria monocytogens, clostridium botulium, staphylococcus aureus and yeat and molds
· Food additives when used in accordance with Codex alimentarious requirments
	1 kg

	31
	Date palm
	· Moisture content
· Size

· Mineral impurities

· Maximum allowance for defects (blemishes,damaged, unrpe dates, unpolliated dates, dirt, inscets and mites, scouring, mould and decay)
· Food additives when used in accordance with Codex alimentarious requirments
	1 kg

	32
	Processed legumes 
	· Microbiological limit (Total plate count, cfu/g, Escherichia coli, (cfu/g), Staphylococcus aureas, Shigella, cfu/25g, Salmonella. Cfu/25g, Colostridium botulinum, cfu/25g, Vibrio cholera, cfu/25g and Moulds (cfu/25g), max
· Pesticide residues:  The products covered by this Standard shall comply with the maximum residue limits for pesticides established by the Codex Alimentarius Commission.
·  Heavy Metal: Contaminants The products covered by the provisions of this standard shall conform to those maximum limits for Heavy metals contaminants established by the Codex Alimentarius Commission for these products
· Food additives when used in accordance with Codex alimentarious requirments
	1 kg

	33
	Crude oil different raw material (palm, sunflower or others)
	· Melting point

· Acid value

· Peroxide value

· Iodine value

· Moisture

· Specific gravity

· Impurities

· Heavy metals residue

· Pesticide residue

· Fatty acid profiles
	1 kg

	34
	Mango pulp or mango base concentrates
	· Minimum content of fruit ingredient 

· Solube solids 

· Ethanol content 
· Metal contaminants 
· Pesticide residue

· Food additives when used in accordance with Codex alimentarious requirments

· Microbiological limits (Standard plate count, yeast and mold, 
	1 kg

	35
	Food supplement
	· Label claim 
	

	36
	Processed oats
	· Moisture content

· Heavy metals: Oats shall be free from heavy metals in amounts which may represent a hazard to human health.

· Pesticide residues: Oats shall comply with those maximum residue limits established by the Codex Alimentarius Commission for this commodity.
	1 kg

	37
	Drinks (soft drink, energy drink, powdered drink and other related) 
	· Brix value

· Caffine,
· Benzoic acid and alkaline salts

· Sulfurdioxide

· Quinine salt, calculated as quinine sulphate

· Contaminants  (As, Pb, Cu and Fe)

· Microbiological (total plate count, coliform count and yeast and mould count)
	1 lt

	38
	Vegetable ghee
	· Moisture content

· Acid value

· Peroxide value

· Melting point

· Fat content

· Heavy metal residues

· Pesticide residues 

· Food additives when used in accordance with Codex alimentarious requirments
	1 kg


2.6  የላቦራቶሪ ጥራት ምርመራ የአገልግሎት ክፍያ 
በኮንሳይንመንት ከውጪ ሀገር ወደ ሀገር ውስጥ የገቡ የምግብ ምርቶች ላይ ለተወሰዱት ናሙናዎች የጥራት ምርመራ የአገልግሎት ክፍያ ሙሉ ለሙሉ በአስመጪዎች የሚሸፈን ይሆናል፡፡ የኮንሳይመንት ጥራት ምርመራው በባለስልጣን መስሪያ ቤቱ የምግብ ጥራት ምርመራ ላብቶሪዎች የሚሰራ ከሆነ በሚኒስትሮች ምክር ቤት ደንብ ቁጥር 370/2008 ዓ.ም በወጣው የአገልግሎት ክፍያ መሰረት የሚፈፀም ይሆናል፡፡ የኮንሳይመንት ጥራት ምርመራው በሌሎች ላቦራቶሪዎች የሚከናወን ከሆነ ግን በየላብራቶሪዎቹ የጥራት ምርመራ አገልግሎት ክፍያ ታሪፍ መሰረት የሚፈፀም ይሆናል፡
2.7  የላቦራቶሪ ጥራት ምርመራ ውጤት (certificate of analysis)
የላቦራቶሪ ጥራት ምርመራ ስራው የተሰራው በምግብ ጥራት ምርመራ ላቦራቶሪ ከሆነ የላቦራቶሪ ጥራት ምርመራ ስራው እንደተጠናቀቀ አሰፈላጊ የሆኑ መረጃዎችን በማጠናቀርና certificate of analysis በማዘጋጀት ለማዕከላዊ ቅርንጫፍ ጽ/ቤት እና ለቅ/ፅቤቶች ማሳወቅ ይኖርበታል፡፡ የጥራት ምርመራ ስራው በሌላ ላቦራቶሪ የተከናወነ ከሆነ ስለስራው የዕለት ተዕለት ክትትል በማድረግ ውጤቱ ባፋጣኝ የሚደርስበት መንገድ ማመቻቸት አስፈላጊ ይሆናል፤ የዚህን ውጤት የማዕከላዊ ቅርንጫፍ ጽ/ቤት እና ቅ/ፅ ቤቶችም ስር ያሉ የሚመለከታቸው የስራ ክፍሎች ለምግብ ጥራት ምርመራ ላብራቶሪ በግልባጭ ማሳወቅ ይኖርባቸዋል ፡፡ የማዕከላዊ ቅርንጫፍ ጽ/ቤት እና ቅ/ፅቤቶችም  የሚመለከታቸው የስራ ክፍሎች/ certificate of analysis እንደደረሰው በውጤቱ መሠረት አስፈላጊውን እርምጃ ይወስዳል፡፡ የምርመራ ውጤት እንደደረሰ ውጤቱን ለመተርጎምና ምላሽ ለመስጠት እንዲቻል የሚመለከታቸው ክፍሎች ሁሉ ቢያንስ በዳይሬክተሮች ደረጃ በአገር ውስጥ የወጡ አስገዳጅም ሆነ አስገዳጅ ያልሆኑ ደረጃዎች ሊኖራቸው የሚገባ ሲሆን በአገር ውስጥ ደረጃ ላልወጣላቸው ምርቶች ኣለም አቀፍ ደረጃዎች ሊኖራቸው የሚገባ ሲሆን በአገር ውስጥ ደረጃ ላልወጣላቸው ምርቶች ኣለም አቀፍ ደረጃዎች እንዲኖራው ይገባል፡፡
ክፍል 3

3.
ማጠቃለያ

የኮንሳይመንት ጥራት ምርመራ ስራው ውጤታማ እንዲሆንና የሚጠበቀውን ውጤት እንዲያስገኝ የስራ ክፍሎች ማለትም የምግብ ጥራት ምርመራ ላቦራቶሪዎች የማዕከላዊ ቅርንጫፍ ጽ/ቤት  እና የቅ/ፅቤቶች ተቀናጅተው መስራት ይጠበቅባቸዋል፡፡ ስራ ክፍሎቹ ቅንጅታዊ አሰራር እንደተጠበቀ ሆኖ በተለይ አንዳንድ የሎጂስቲክ ጋር የተያያዙ ጉዳዮችን ለመፍታት የበላይ አመራሩ ክትትልና ድጋፍ ወሳኝ ሚና ይኖረዋል፡፡
እዝል

እዝል 1፡  የኮንሳይንመንት ናሙና መውሰጂያ እና መላኪያ ቅፅ[image: image1.png]



